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Prodotti tipici e identità culturale: i casi del 
lampredotto di Firenze e del pistacchio di Bronte. 
«In una scuola materna del quartiere, frequentata da molti bambini maghrebini, le 
maestre hanno deciso un giorno di preparare il couscous. Hanno cercato la ricetta 
“originale” per cucinarlo secondo la tradizione. I bambini erano contenti. Poi una maestra 
ha chiesto a un piccolo marocchino: 
«Ti piace?» 
«Sì». 
«È come quello che fa tua mamma?» 
«Quello di mia mamma è più buono perché mette uno strato di couscous e uno di 
tortellini, uno di couscous....»2.  
Questo famoso aneddoto, tratto dal testo Eccessi di culture di Marco Aime, è 
un'introduzione ideale per una riflessione sull'importanza dell'alimentazione tipica 
nel definire cultura e identità, che sarà l'argomento che qui si vuole affrontare. Per 
alimentazione tipica si intende sia la produzione agricola specifica di un luogo, 
caratterizzata da una particolarità e un'unicità geo-climatica, che la tradizione 
culinaria, dove la specificità è data dalle ricette e dai modi di consumare 
determinati prodotti. L'analisi si basa su informazioni reperite a Firenze nel 2010 
riguardanti il lampredotto, e a Bronte nel 2013 riguardanti la produzione del 
pistacchio. Vedremo come in entrambi questi casi, concetti come tradizione e 
cultura siano usati pubblicamente sia al fine della commercializzazione del 
prodotto in questione, sia come strumento di rivendicazione identitaria che viene 
veicolata dal cibo stesso: l'alimentazione è infatti sempre più considerata un aspetto 
sul quale si basano la “tipicità” e l'“identità” di un luogo, e si configura come uno 
degli elementi da difendere maggiormente e valorizzare. Cercheremo di far luce su 
come le specificità culturali, che anche l'alimentazione va definendo, lungi 
dall'essere, come spesso vengono raccontate, essenze eterne di un luogo e di una 
1 Laurea magistrale in Antropologia, Università di Genova 
2M. Aime, Eccessi di cukture, Torino, Einaudi, 2004, p. 136. 
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popolazione, sono sempre modellate e costruite secondo vari contesti ed esigenze, e 
si poggiano su riferimenti e riusi della storia e del passato. L'obiettivo non è 
comunque quello di smascherare le finzioni storiche messe in atto per la 
presentazione di certi prodotti alimentari come tipici, ma mostrare come il cibo sia 
un elemento intorno al quale si sviluppano narrazioni del passato che influiscono 
sul riconoscimento di determinati gruppi sia da parte dei soggetti stessi, quanto da 
un punto di vista esterno. Cercheremo inoltre di tenere conto di quelle dinamiche 
“glocali” necessarie per interpretare i processi di tipicizzazione dei prodotti 
alimentari. 
Il tema dei vari usi della tradizione è stato affrontato nell'ambito di diverse 
scienze sociali: pensiamo, per esempio, alla storiografia e alla pubblicazione 
dell'ormai celebre testo a cura di Hobsbawm e Ranger L'invenzione della tradizione, 
in cui sono raccolti una serie di saggi che analizzano gli usi di determinati valori e 
norme di comportamento ripetitive delle quali si sottolinea la continuità con il 
passato, e che si configurano perciò come tradizioni3. Queste ultime sono definite 
“inventate” in quanto lo studio analizza come le società ricorrano spesso a materiali 
in apparenza antichi per vari scopi, ad esempio rinsaldare vincoli nazionali, 
connotare la fisionomia di partiti o di ceti, o attenuare il senso di insicurezza nei 
confronti delle innovazioni, e analizza le dinamiche che, in diversi casi, hanno 
portato all'invenzione vera e propria di una qualche tradizione. Nell'ambito 
dell'alimentazione questo punto di vista può servire a intendere la tradizionalità di 
un prodotto alimentare non come un dato di fatto, ma a spostare l'attenzione sulle 
pratiche messe in atto dalle istituzioni, dai commercianti e dalle comunità stesse 
nell'identificazione e nel riconoscimento di questi prodotti. Cercheremo di 
analizzare tali dinamiche tenendo conto che non è possibile distinguere tra 
tradizioni inventate e quelle genuine, dato che in ogni caso si tratta di pratiche che 
si modificano ed evolvono4. A proposito del nostro oggetto infatti, piuttosto che 
parlare di “tradizioni inventate”, si cercherà di indagare i processi di “costruzione 
sociale” dei prodotti alimentari5, intendendo così rivolgere un'attenzione 
3 E. J. Hobsbawm, Come si inventa una tradizione, introduzione a E. J. Hobsbawm, T. 
Ranger (a cura di), L'invenzione della tradizione, Torino, Einaudi, 2002, pp. 3-17. 
4 Cfr. P. Burke, Recensione a The invention of tradition di Eric Hobsbawn e Terence 
Ranger, in «The English Historical Review», vol. 101, n. 398 (January, 1986), pp. 316-
317. 
5 Cfr. S. Allovio, Un formaggio “in cantiere”. La costruzione sociale della fontina tra Otto e 
Novecento, in S. Woolf e P. P. Viazzo (a cura di), Formaggi e mercati. Economie d'alpeggio 
in Valle d'Aosta e Haute-Savoie, pp. 109-134, in cui l'autore analizza come il processo di 
conferimento di autenticità e tipicità – determinati dal confronto continuo fra la 
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particolare agli attori che guidano lo sviluppo, la notorietà e l'identificazione di 
determinati alimenti, e che modificano i modi in cui questi prodotti possono essere 
presentati e commercializzati secondo le esigenze del mercato.  
Il riferimento a un determinato passato storico per stabilire l'aspetto della 
continuità che, anche se in buona misura fittizia, contribuisce a rendere “tipico” il 
prodotto, è una pratica piuttosto diffusa nella definizione e promozione dei 
prodotti alimentari tipici. Le pubblicazioni promozionali del pistacchio di Bronte, 
ad esempio, descrivono tutte in maniera quasi invariata la storia del pistacchio di 
Bronte usando le prime citazioni contenute nella Genesi, fino alle prescrizioni 
mediche di Avicenna dell'XI secolo. Non solo si vanno a rintracciare le fonti più 
antiche in cui compare il pistacchio, bensì il rapporto tra il pistacchio e Bronte 
stessa è rintracciato in un passato il più remoto possibile: i libelli promozionali, 
come anche il disciplinare che regola l'inserimento del pistacchio nel sistema DOP, 
citano la Storia della Sicilia medievale e moderna di Denis Mack Smith come fonte 
autorevole nel dimostrare che furono gli arabi, durante il loro regno medievale di 
Sicilia, a portare il pistacchio a Bronte. In realtà Mack Smith parla in generale della 
comparsa del pistacchio in Sicilia, mentre lo sviluppo della pistacchicolura a Bronte 
non si attesta che nella seconda metà dell'Ottocento6, ed è comunque dopo un 
produzione “locale” e il mercato “globale” – che ha reso la fontina patrimonio della 
regione Valle d'Aosta si sia accompagnato alla rimozione dei processi costruttivi, degli 
interventi trasformativi e degli apporti esterni che Allovio attesta nello studio dei 
decenni tra Otto e Novecento. La costruzione sociale della fontina si contrappone alle 
retoriche che vogliono che i soli artefici della fontina siano i pascoli montani della 
regione: il saggio di Allovio dimostra infatti che la fontina si modella e si reinventa non 
meno di quanto avviene per i gruppi etnici, svelando l'infondatezza di qualsiasi 
substantia immutabile e fissata dalla tradizione. 
6 La parola “fastuca”, sinonimo di pistacchio, compare per la prima volta nel “rivelo” di 
Bronte del 1747 - “ASP deputazione del regno”, che riporta per la prima volta anche il 
numero delle piante di pistacchio presenti sul territorio, pari a n. 1789. Questo, insieme 
ad altri dati sullo sviluppo della produzione e sulla incidenza di questa coltura 
sull'economia della città di Bronte, provengono da S. Martelli, L. Longhitano, Il 
pistacchio nel territorio di Bronte, Relazione presentata al Convegno nazionale sul 
pistacchio svoltosi ad Agrigento nel 1987, in «Agraria Ricerca», n. 79. Secondo Martelli e 
Longhitano, nella seconda metà del 1800, specie dopo i noti fatti di Bronte del 1860, nel 
territorio è avvenuta una trasformazione agraria che seppure lenta ha rappresentato il 
punto di forza dell'economia brontese perché ha trasformato in pistacchieti gli antichi 
pascoli e gli incolti produttivi lasciati in abbandono sin dal 1800. Sebbene non sia 
possibile rintracciare un inizio effettivo della pratica della coltivazione del pistacchio a 
Bronte (il cui sviluppo risale comunque al XIX secolo), è interessante notare come esso 
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lungo processo di trasformazioni e congiunture economiche e sociali che il 
pistacchio verde di Bronte diventa importante, specialmente a partire dagli anni '90 
con la sagra del pistacchio e con la sua diffusione nel crescente mercato delle 
produzioni di nicchia.   
Anche a Firenze la rivendita di trippa e lampredotto (l'abomaso del bovino) nei 
chioschini per le strade del centro, sebbene proposta e immaginata come elemento 
tradizionale della cultura alimentare fiorentina, deriva da una serie di cambiamenti 
che hanno avuto luogo a partire dagli anni '70. Se prima la rivendita riguardava 
principalmente prodotti lavorati (la trippa lavata) ma comunque crudi e destinati 
alla preparazione in casa, le giornate di rilancio promozionale, veicolate dalla 
Confesercenti locale, hanno mutato l'attività in rivendita di piatti pronti (spesso 
panini) inseriti in categorie come quella del light lunch o dello street food. 
L'operazione di rilancio ha cercato di rispondere alle trasformazioni negli usi 
domestici, per cui la disponibilità di carne di prima scelta, in seguito al miracolo 
economico del dopoguerra, aveva reso meno appetibile il consumo di interiora. Più 
recentemente invece si è assistito al ritorno in voga di molte produzioni alimentari 
“povere” e la vendita di trippa e lampredotto ha risposto alle nuove richieste di 
tradizionalità, aprendosi al mercato turistico. 
Tornando al nostro paradigma dell'invenzione della tradizione e alla sua 
problematizzazione, una delle critiche mosse all'approccio di Hobsabawm 
riguardava a suo tempo il fatto che la prospettiva utilizzata dallo storico terrebbe 
conto solo delle invenzioni effettuate dalle classi dirigenti, senza indagare il ruolo 
della gente ordinaria nella ricezione, elaborazione e diffusione di determinate 
narrazioni7. Questo discorso estende ulteriormente la pratica che caratterizza le 
“tradizioni inventate” di affermare la propria continuità con un passato storico 
opportunamente selezionato. Tale pratica ha la funzione di rendere le stesse 
tradizioni tanto “naturali” da non richiedere altra definizione che 
l'autoaffermazione, ed è diffusa in tutti i livelli in cui si realizza il senso della 
comunità locale. 
Il rilancio commerciale e la configurazione “patrimoniale” della trippa e del 
lampredotto a Firenze, per esempio, sono stati accompagnati, oltre che da eventi 
promozionali, da alcune pubblicazioni destinate alla diffusione della “cultura della 
non si sia saputo unire alla discussione storica intorno al tramonto della monarchia 
borbonica, così importante nella rappresentazione interna della comunità brontese, 
preferendo invece collocarlo in un passato più lontano. 
7 M. Herzfeld, The social production of indifference, University of Chicago Press, 1992, p. 
49.  
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trippa”. Un esempio l'ho rintracciato nel testo Troppa trippa di Indro Neri8. Il testo, 
oltre a presentare molte ricette di tutto il mondo a base di trippa, ne elogia le 
antiche origini: dagli usi nell'antichità fino ai ricettari medievali, la trippa giunge 
invariata, e acquisisce perciò prestigio, fino ai chioschini di lampredotto di Firenze. 
Il testo è diventato poi un blog e infine un sito internet altamente indicizzato a cui 
è collegato un altro sito, accademiadellatrippa.com. L'accostamento di un termine 
come “accademia” a quello di “trippa”, ricalca i tentativi di nobilitazione di 
quest'ultima che hanno caratterizzato le operazioni di rilancio effettuate del CAT 
(Consorzio Ambulanti Trippai): basti considerare che i primi eventi organizzati per 
questa operazione erano per sole élite della città, e a porte chiuse. Un'altra 
pubblicazione in cui mi sono imbattuto nel corso delle interviste è Lampredottai e 
trippaiuoli a Firenze9. Nel testo di questo professore liceale di storia e filosofia, 
Massimo Scheggi, i discorsi dell'autore sono fortemente strumentali alla difesa 
dell'identità fiorentina, in modo particolarmente aggressivo. Nel capitolo che 
analizza le radici “storiche” del lampredotto, intitolato suggestivamente 
«Lampredotto da sempre», l'autore cerca in tutti i modi di far risalire la professione 
del trippaio almeno al 1300, e raccoglie tracce – tra ricette, detti e deduzioni 
filologiche di varie parole – di una continuità tra i fasti rinascimentali di Firenze e 
le modalità di vendita attuale della trippa. La cosa più interessante di questo scritto 
è però l'esasperato tono campanilistico dell'autore che vede la tradizione del 
trippaio come elemento fondante della cultura e dell'identità fiorentina, da 
difendere ad ogni costo dalla modernità e dagli stranieri. Oltre a scagliarsi contro 
una generica modernità, il nostro autore se la prende anche con gli inglesismi: il 
Trippa day, la stessa manifestazione annuale inaugurata dal CAT, che era 
inizialmente rivolta alle autorità e in seguito aperta a tutti, si sarebbe dovuta 
chiamare Trippalandia o Trippalia; questa presa di posizione è condivisa anche 
dall'editore che nella breve nota a sua cura preferisce il termine cibo di strada a 
street food «che come tutti gli inglesismi ci provoca subito una certa irritazione»10. 
Anche il modo di Scheggi di descrivere, per esempio, il caso della mucca pazza è 
abbastanza indicativo dei toni aggressivi e volutamente provocatori, malcelati da 
una certa ironia: «appena venne fuori questa storia della pazzia, mi recai subito al 
mercato centrale per acquistare del lampredotto, ribadire la mia fede e gridare ai 
8 I. Neri, Troppa trippa. Sull’antico mestiere del trippaio a Firenze ed i mille modi di cucinare 
la trippa nel mondo, Firenze, Neri, 1996. 
9 M. Scheggi, Lampredottai e trippaiuoli a Firenze, Firenze, Tipografia artistica fiorentina, 
2009. 
10 Ivi, p. 3. 
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salutisti della domenica il mio “me ne frego !”»11. Il suo “me ne frego” viene poi 
sdrammatizzato qualche pagina più avanti in cui l'autore spiega che era un “me ne 
frego” alla fiorentina: anche nel motto può esistere una specificità culturale che lo 
sottrae alla connotazione politica ponendolo sul piano “naturale” degli usi e 
costumi.  
Sempre in Lampredottai e trippaiuoli a Firenze c'è un capitolo dal titolo 
eloquente «Il lampredotto fa parte del DNA dei fiorentini», che ci porta a discutere 
di come la cultura può prendere il posto della razza e i costumi divengono cose 
naturalmente inscritte e “innate” nelle persone appartenenti a quella determinata 
cultura. Il lampredotto sarebbe elemento “genetico” degli abitanti di Firenze, visto 
che solo i fiorentini lo mangiano. Non sfugge all'autore che possono mangiare 
lampredotto anche «un milanese, un turista americano e un extracomunitario» ma 
il milanese lo farebbe per moda, per «distanziarsi dal fast food e contestare da 
sinistra i panini di Mac Donald's. Bischerate». L'americano, il russo o il tedesco lo 
farebbero solo per turismo; ben diverso è il caso degli extracomunitari, «tunisini, 
cinesi, slavi o filippini che siano, lo mangiano perché costa poco»12. Oltre ad essere 
poveri però gli extracomunitari sono anche, secondo l'autore, tutti musulmani 
(compresi slavi cinesi e filippini), per cui un altro dei motivi del successo del 
lampredotto fra questi, sarebbe che esso non è a base di maiale. La particolarità del 
lampredotto a Firenze è che esso viene consumato come piatto tipico «e infatti noi 
lo mangiamo con gusto anche per far dispiacere agli altri», esclama fiero il nostro 
autore facendosi portavoce di tutti i fiorentini. L'avversità verso gli “altri” trapela 
costantemente: «si dice che siamo tanto intelligenti, noi fiorentini. Ed è vero. [...] I 
meridionali sono comunque meno intelligenti di noi»13; e anche, «gli è che volevo 
fare un po' di promozione al Mercato di San Lorenzo, una nostra istituzione, una 
parte bella di Firenze, dove però adesso sciamano più turisti/turisti [sic] ed 
extracomunitari che fiorentini. Rivalutiamolo perché se lo merita»14; o, ancora, 
«certe strade d'intorno a San Lorenzo sono del resto ormai diventate un suk, una 
Kasba. il che, sia detto per inciso e in modo leggero, con la cultura e con le 
tradizioni di Firenze non ci incastra nulla»15. 
11 Ivi, p. 13. 
12 Ivi, pp. 5-6. 
13 Ivi, p. 25. 
14 Ivi, p. 55. 
15 Ivi, p. 46. 
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Al di là delle considerazioni ironiche e provocatorie contenute nel libretto sulla 
trippa, si tratta purtroppo di discorsi che si possono rinvenire anche su certi 
quotidiani locali. Per esempio, in un articolo uscito sulla sezione Firenze de «La 
Nazione» del 12 luglio 2010, dal titolo Dal lampredotto ai kebab. Il centro ha 
cambiato sapore, il problema dell'eccessivo numero di kebab viene messo in 
relazione «con la decadenza, con la D maiuscola, di una Firenze senza spina dorsale 
e orfana di memoria, che rotola su se stessa e perde un pezzo d’identità ogni quarto 
d’ora», data dal fatto che «ora in centro ci sono più spiedi verticali che pentole di 
lampredotto», insomma «un'invasione». Nonostante sia ammesso anche il punto di 
vista di chi ritiene che l'aumento dei kebab sia «un passo avanti verso le altre 
culture, il trionfo del melting pot sullo snobismo toscano, dell'apertura agli altri sul 
provincialismo esasperato», i toni di un articolo che apre con l'espressione «profumi 
forti come cazzotti» spingono ad alcune riflessioni. Si tratta di polemiche che 
attaccano soprattutto i kebab come nelle note retoriche leghiste, e che risparmiano 
la diffusione di piatti derivanti da paesi ricchi come l'America o il Giappone. È una 
contraddizione che si verifica spesso, come emerge da episodi come quello del 
patrocinio, da parte del Ministro dal 2008 al 2010 delle politiche agricole, 
alimentari e forestali Luca Zaia (Lega nord), del panino “McItaly” di McDonald's. 
«Sono grato a McDonald's che si è prestato a questa grande operazione culturale»16, 
diceva Zaia alla presentazione del panino nel punto vendita della multinazionale in 
Piazza di Spagna a Roma.  
Tornando all'articolo della Nazione, nella stessa pagina dedicata ai problemi 
delle “invasioni” sgradite del centro storico di Firenze, l'allora vicesindaco 
(amministrazione PD) Dario Nardella, in un'intervista conviene con le proteste dei 
delegati del PdL nel dire che, a causa dei kebab, Firenze subisce una continua 
perdita di identità culturale. 
«La mia, lo sottolineo, non è assolutamente una valutazione discriminatoria, bensì 
culturale perché il commercio, soprattutto in ambito alimentare e soprattutto nel centro 
storico, deve conservare una sua identità […]. Posso assicurare che già da tempo i miei 
uffici sono a lavoro per studiare soluzioni in grado di arginare il proliferare disordinato di 
attività che poco hanno a che spartire con la nostra tradizione, come i phone center, gli 
internet point e i negozietti multietnici in genere». 
Pochi mesi dopo sarà invece lo stesso sindaco di Firenze, Matteo Renzi – il 
quale, come vedremo più avanti, ha anche legiferato a favore del lampredotto, 
ponendosi come paladino della tradizione –, a inaugurare, rompendo una chitarra 
16 Ansa del 26 gennaio 2010, Da Mc Donald's arriva McItaly, panino italiano al 100%.  
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sul palco a mo' di rock star, un Hard Rock Cafè in piazza della Repubblica, tra 
l'altro al posto dello storico caffè-cinema Gambrinus.  
L'articolo si chiude con un rimando ad un altro articolo dello stesso foglio per 
cui, secondo il redattore, i kebab sarebbero anche tra i primi a portare avanti il 
degrado del quartiere vendendo birre a prezzi ridotti e senza controllare l'età degli 
acquirenti, come invece farebbe un barman italiano. È una conclusione 
particolarmente falsa e detestabile, perché la stragrande maggioranza dei 
rivenditori di kebab, sopratutto quelli del quartiere preso in questione, sono gestiti 
da musulmani che per la maggiore non vendono alcolici. Nella pagina accanto 
all'articolo in questione sono infatti i commercianti di san Lorenzo, disperati, a 
mettere la faccia (letteralmente, con la pubblicazione delle loro fotografie) contro il 
degrado del quartiere. Anche in quell'articolo «i prodotti di terre lontane e i vari 
kebab sono il volto di una sant'Antonino (via di san Lorenzo) che non c'è più». Sia 
la difesa della tradizione del lampredotto de «La Nazione» che quella del testo 
Lampredottai e trippaiuoli a Firenze, esaltano la problematicità del quartiere di San 
Lorenzo che viene dipinto come invivibile a causa della grande quantità di 
immigrati. L'esagerazione di queste prospettive è evidente se si considera che il 
centro di Firenze è verosimilmente uno dei posti più sicuri d'Europa, in cui non 
succede quasi mai niente di grave. Quasi mai, perché l'insistenza su certi discorsi e 
certe retoriche può degenerare follemente come nel caso del 13 dicembre 2011, 
quando un simpatizzante di associazioni neo-fasciste ha sparato sugli ambulanti 
senegalesi di piazza Dalmazia e di San Lorenzo uccidendo due di loro. 
Dopo aver affermato che molte forme di tradizione, nel nostro caso a proposito 
del cibo, fanno riferimento a lontane origini spesso prive di fondamenti storici reali, 
con l'esempio di Firenze abbiamo invece visto come il concetto di identità culturale 
può essere veicolato dall'alimentazione e dal cibo tipico di un luogo, a riprova di 
come l'identità culturale sia entrata con forza nel linguaggio comune, ed è spesso 
oggetto di rivendicazioni politiche. Affermare che molte forme di identità collettive 
sono frutto di tradizioni inventate, e che pertanto non costituiscono elementi 
essenziali inscritti nel carattere degli individui, è ormai un discorso assodato nei 
dibattiti accademici: la maggior parte degli studiosi si trova oggi d'accordo nel 
sostenere che le identità sono un prodotto culturale, ma ciò non ne attenua gli 
effetti pratici.  
A livello accademico, infatti, varie critiche sono state mosse al concetto di 
identità culturale, a conferma soprattutto dei rischi che potrebbero derivare da una 
cristallizzazione dei termini “identità” e “cultura” che emergono per definizione 
scivolosi. Per fare solo alcuni esempi, un contributo importante alla discussione 
riguardo a una critica del concetto di cultura si può rinvenire nel dirompente scritto 
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Writing against culture di Lila Abu-Lughod in cui l'autrice concepisce il concetto di 
cultura come strumento essenziale per creare l'altro. Attraverso un ragionamento 
con una forte consapevolezza politica, Abu-Lughod si prefigge di sollecitare una 
profonda riflessione all'interno della disciplina antropologica. Secondo l'autrice, si 
ha a che fare con un concetto controverso per il fatto che  
«as a professional discourse that elaborates on the meaning of culture in order to 
account for, explain, and understand cultural difference, anthropology also helps construct, 
produce, and maintain it. Anthropological discourse gives cultural difference (and the 
separation between groups of people it implies) the air of the self-evident. In this regard, 
the concept of culture operates much like its predecessor: race»17. 
Rispetto al razzismo il concetto di cultura è svincolato dall'ambito dell'innato e 
del naturale ma, nonostante l'intento anti-essenzialista del discorso antropologico, 
il concetto di cultura può tendere a “congelare” le differenze. A questo proposito 
l'autrice si serve dell'opera di Said sull'orientalismo, per esemplificare il 
meccanismo per cui si sarebbero fissate le differenze tra il popolo occidentale e il 
popolo orientale in modi tanto rigidi da risultare quasi innati. Le differenze non 
razziali bensì culturali sono state al centro delle ricerche orientaliste del ventesimo 
secolo rivolte ad interpretare come al fenomeno “cultura” (primariamente la 
religione e la lingua) dei paesi non occidentali possa essere ricondotta la differenza 
nello sviluppo, nelle performance economiche, nei governi e così via, rispetto 
all'Occidente. Allo stesso tempo si può rinvenire un orientalismo all'inverso che 
opera nei movimenti anti-colonialisti del XXI secolo, una valorizzazione di ciò che 
per il primo sistema è svalutato come “altro”. La Abu-Laghod pensa in questo senso 
per esempio al richiamo ghandiano al pacifismo che contrappone la spiritualità 
hindu alla violenza occidentale, o al sentito richiamo alla spiritualità islamica 
contro la corruzione occidentale, che dimostrano come la distinzione tra occidentali 
e orientali viene anche fatta propria dal cosiddetto oriente, mantenendo perciò una 
differenza rigida del concetto di cultura. 
Il discorso “culturista” avrebbe perciò fornito un'enfatizzazione delle differenze. 
Diversi autori, inclusa la nostra, si sono confrontati con il rischio che ciò comporta 
nell'ambito dell'antropologia culturale, come per esempio J. Clifford quando nota 
che l'etnografia raccoglie elementi occasionali per estrarli dalla storia, rendendo le 
17 L. Abu-Lughod, Writing against Culture, in R.G. Fox (a cura di) Recapturing 
Anthropology. Working in the Present, Santa Fe (New Mexico), School of American 
Research Press, 1991, p. 143. 
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comunità vissute e dinamiche delle persone eterne e immutabili, coerenti, senza 
tempo18. 
Una simile prospettiva critica contraddistingue anche il saggio di Verena Stolcke, 
Talking Culture: New Boundaries, New Rhetorics of Exclusion in Europe, dove il 
problema relativo all'uso della cultura viene analizzato in seno alle retoriche anti-
immigrazione sempre più vive nella Comunità europea in nome appunto della 
stessa cultura europea. La cultura viene usata perciò come frontiera, allorché «the 
alarming spread of hostility and violence in Europe against immigrants from the 
Third World has provoked much soul-searching in the past decade over the 
resurgence of the old demon of racism in a new guise»19. 
Anche la Stolcke nota come questo nuovo razzismo, non si basa più su un piano 
naturale (l'inferiorità o differenza innata degli altri) ma su un piano culturale. 
L'insieme di elementi che ci permettono perciò di escludere gli altri sono infatti non 
più i nostri geni (o il sangue) ma la nostra identità culturale, le nostre tradizioni, il 
nostro patrimonio. L'Europa, nella sua fase di costituzione come comunità, ha 
proceduto in due direzioni: un'apertura delle frontiere interne, e una conseguente 
chiusura di quelle esterne. Per sostenere questa dinamica è stato necessario 
costruire un “noi” europeo basato appunto su fattori culturali e non più razziali. Le 
differenze culturali, prima interessanti solo per gli antropologi, sono così entrate a 
far parte del linguaggio e dell'interesse comune. 
Se infatti fino a qualche decennio fa questo concetto era principalmente oggetto 
di analisi accademiche, ultimamente la “cultura” è diventata protagonista del 
lessico mediatico e politico, forse con troppa forza. Marco Aime, nel testo citato da 
cui siamo partiti, nota come si sia arrivati infatti ad avere dei veri e propri “eccessi 
di culture”. Nell'introduzione al suo saggio, l'autore considera infatti che quando si 
parla troppo di cultura e di identità «è accaduto o sta per accadere qualcosa di 
negativo. Le culture come le comunità, dovrebbero stare lontane dalla cronaca – 
per vivere meglio»20. Aime nota che ponendo problematiche politiche e sociali 
basate sui concetti di cultura o identità intesi come elementi “immutabili”, “ascritti” 
18 J. Clifford, The Predicament of Culture: Twentieth-Century Ethnography, Literature and 
Art, Cambridge, Harvard University Press, 1988, cit. in L. Abu-Lughod, Writing against 
Culture, op. cit., p. 146. 
19 V. Stolcke, Talking Culture: New Boundaries, New Rhetorics of Exclusion in Europe, in 
«Current Anthropology», vol. 36, n. 1, febbraio 1995, p. 2. 
20 M. Aime, Eccessi di culture, op. cit., p. 4. 
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e “inamovibili”, si porta la discussione su un piano quasi religioso, di fede e «come 
tale non suscettibile di mediazioni»21. 
Anche Francesco Remotti si è occupato a lungo dell'analisi dei concetti di cultura 
e identità. In questo caso si tratta di un autore che salva il concetto di cultura 
mentre condanna appieno, sopratutto se usato come strumento analitico, il 
concetto di identità. Infatti, la sua conclusione a proposito del testo della Lughod è 
che «gli effetti di entificazione culturale [...] non sono da addebitare al concetto di 
cultura in quanto tale, bensì al condizionamento, forse subdolo, ma non del tutto 
segreto, del concetto di identità»22. L'identità è conseguente a una precisa scelta di 
cosa vogliamo intendere per la nostra storia, ma per effettuare questa scelte 
bisogna scartare tutte le altre possibilità a disposizione nella creazione di un noi. 
Usare il concetto di identità rimuove questa operazione di scarto, rendendo la 
strada presa come l'unica percorribile a priori. Si tratta di un atteggiamento che 
può condurre alla costruzione di un mito della purezza con una conseguente 
negazione dell'altro. L'autore de L'ossessione identitaria affronta una lunga (e di 
lunga portata) analisi del termine “identità”, per arrivare infine a notare come le 
scienze sociali si siano recentemente appropriate di questo concetto facendone un 
ampio uso, e il suo discorso verte sulla dimostrazione proprio della problematicità 
di questo concetto, che definisce parola avvelenata e strumento guasto.  
«La tesi che si vuole qui sostenere è dunque che l'emergere dell'attenzione per l'identità 
nell'ambito delle scienze umane e sociali coincide grossomodo con l'eclissarsi di prospettive 
di tipo universalistico (siano esse di tipo idealistico o di tipo materialistico). […] Un 
pensiero universalistico tende a schiacciare o a sottovalutare l'incidenza delle realtà locali o 
particolari, sussunte come sono, o come devono essere, entro quadri e movimenti ben più 
vasti e importanti. Di fronte alla realizzazione di un movimento rivoluzionario di ordine 
universale o a uno Stato che ritiene di esserne il prodotto, quale peso possono mai avere le 
“identità” locali? In un periodo di pensiero universalistico esse non vengono nemmeno 
chiamate identità. Il termine “identità”, e quindi l'interesse per tale nozione, cominciano ad 
affiorare quando tendono a scemare impostazioni di tipo universalistico o fortemente 
generalizzante (non solo il marxismo ma anche il funzionalismo o lo strutturalismo), e 
proprio per questo l'attenzione si sposta verso configurazioni o contesti locali, portatori di 
irriducibili significati particolari»23. 
 
21 Ivi, p. 23. 
22 F. Remotti, L'ossessione identitaria, Roma-Bari, Laterza, 2010, p. 106. 
23 Ivi, pp. 29-30. 
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Le teorie fin qui analizzate e descritte schematicamente e, nello specifico, la 
critica de-essenzializzante dei concetti di cultura, tradizione e identità, hanno 
portato a un rinnovamento profondo delle prospettive di analisi, a un ampliamento 
dei temi e dei campi di indagine della ricerca antropologica. Particolarmente 
interessante è la proposta di Berardino Palumbo, che nella sua opera L'unesco e il 
campanile, precisa quali siano le priorità per un'antropologia attuale riguardo alla 
produzione culturale: 
«Non siamo interessati ai comportamenti tradizionali ma alle retoriche politiche di 
produzione della tradizionalità. Dopo un ventennio di decostruzione del carattere olistico 
ed essenziale dei nostri concetti guida (cultura, società, etnia, gruppo, genere, persona, 
individuo) e delle radici cartesiane ed herderiane della disciplina che pratichiamo, 
sappiamo che la “tradizione” è un invenzione della “modernità” (Boyer 1989)»24. 
 
Si tratta di un discorso che l'autore applica allo studio del patrimonio culturale e 
che può guidare l'analisi della produzione sociale del prodotto tipico come abbiamo 
cercato di intenderla all'inizio del nostro discorso sul cibo tipico. Lo «sguardo 
intrusivo dell'etnografo», per usare le parole di Palumbo, deve indagare quali sono 
le dinamiche che portano all'identificazione di un bene patrimoniale: Palumbo 
infatti, concentra la sua attenzione, più che sul valore culturale dell'oggetto 
patrimonializzato in sé, sugli attori sociali che spingono per questo riconoscimento. 
Identificare un bene culturale (e quindi anche, nel nostro caso, un prodotto tipico) 
corrisponde infatti a delimitare e definire quali siano gli “oggetti” (ma anche i 
concetti, le idee, come nel caso della dieta mediterranea, patrimonio, questa, 
immateriale dell'umanità) che meglio definiscono, esprimono e narrano una 
determinata società. L'antropologia, dunque, piuttosto che partecipare di queste 
definizioni, deve concentrarsi sui soggetti che le effettuano, individuandone gli 
interessi come le idee che sono alla base di determinate scelte. Inoltre, come per la 
dinamica che abbiamo cercato di delineare servendoci del concetto di invenzione 
della tradizione, per cui il riferimento al passato, l'importanza delle origini antiche 
di un prodotto tipico, conferiscono al prodotto stesso un valore aggiunto, anche 
Palumbo prende in considerazione il fenomeno della «capacità performante (azioni 
24 B. Palumbo, L'Unesco e il Campanile. Antropologia, politica e beni culturali in Sicilia 
Orientale, Roma, Maltemi, 2003, p. 21. Per un' analisi dei limiti e dei rischi riguardo 
l'approccio critico basato sulla decostruzione del concetto di patrimonio, cfr. F. Dei, 
Beethoven e le mondine, op. cit., pp. 97-131, in cui emerge la problematicità 
dell'attribuire concretezza solo alle pratiche di patrimonializzazione, mentre il 
patrimonio di per sé non esisterebbe se non come esito di processi economico-politici. 
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e narrazioni) posseduta dagli oggetti (concreta) del passato» nella sua analisi 
antropologica dei processi di patrimonializzazione che indaga i meccanismi, sempre 
politici, di iconicizzazione dei significati attribuiti ai “beni culturali”. È ciò che 
avviene per esempio nel discorso, affrontato nel saggio Orientalismo e turismo 
culturale in Sicilia, sulla costruzione della relazione tra “romani” e “greci” del 
passato e “siciliani” nel presente, che per l'autore avviene nelle retoriche del senso 
comune sulla nozione di “patrimonio”-“bene” culturale.  
«In tale regime discorsivo i “beni culturali” sono cose (culturali) attraverso le quali 
iconicizzare il rapporto tra determinati “valori” e supposte “identità” e grazie alle quali le 
cosiddette “identità” si trasformano in oggetti culturali immaginari e iconicizzati da 
vendere/esibire nel mercato globale della mercidifferenziazione»25. 
 
Le costruzioni di sentimenti di appartenenza locale vanno messe in connessione 
con processi intellettuali, politici, sociali, economici di portata non locale. Questo, 
secondo Palumbo, serve a comprendere meglio «i rapporti e le combinazioni che si 
instaurano tra discorsi universalisti, propri del funzionamento di istituzioni globali 
nella fase della post-modernità, e retoriche identitarie locali»26. Le pratiche di 
entificazione culturale che si attuano in seno ai processi di patrimonializzazione 
studiati dall'autore, possono incontrare delle resistenze sul piano locale. Il disegno 
dell'Unesco di costruire la “Val di Noto” ad esempio, accettata in teoria dagli 
amministratori dell'area, si scontra poi con conflitti di ordine campanilistico che 
sorgono proprio in vista dell'inserimento dell'area nella World Heritage List.  
La narrazione culturale delle produzioni alimentari risente di questi conflitti tra 
istituzioni globali (europee in questo caso) e località, intorno, per esempio, a 
questioni di normativizzazione igienico-sanitaria. A Firenze, l'allora sindaco Matteo 
Renzi, eletto nel 2008, si era trovato alle prese con un problema burocratico che 
riguardava direttamente i chioschini dei lampredottai, nello specifico la normativa 
europea (Legge comunitaria 7 luglio 2009 N.88 art.23) che sancisce il divieto per i 
venditori ambulanti di vendere alcolici, la quale suscitò subito l'attenzione della 
nuova amministrazione verso l'accompagnamento classico al panino col 
lampredotto: un bicchiere di vino rosso, un Chianti in particolare, altro simbolo 
enogastronomico della Toscana. La giunta ha infatti deliberato il 28 luglio 2009 un 
“indirizzo interpretativo e applicativo” della norma per lasciare il diritto ai 
25 Id., Orientalismo e turismo culturale in Sicilia, in «Illuminazioni», n. 9, luglio-settembre 
2009, p. 18. 
26 Id., L'Unesco e il campanile, op. cit., p. 323. 
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lampredottai di poter vendere bevande fino a 21% di gradazione alcolica, ed esteso 
la delibera a tutti i chioschini alimentari. Questa delibera è stata accompagnata da 
un'uscita pubblica del sindaco e della giunta che Renzi ha definito un atto di 
“protesta civile” (come già quelli famosi del macellaio poeta Dario Cecchini al 
tempo della mucca pazza): riunitisi con un un grande pubblico, il sindaco e altre 
importanti figure dell'amministrazione comunale hanno mangiato un panino col 
lampredotto in piazza sant'Ambrogio e bevuto un bicchiere di vino. Così facendo, 
Renzi ha dimostrato di voler salvaguardare l'identità fiorentina preservando la 
“tradizione” del bicchiere di vino come accompagnamento tipico del lampredotto. 
Con un richiamo al mondo contadino e alla tradizione dichiara: «Uno dei miei 
nonni, Adone, vendeva i maiali in Valdarno e conosceva tutti i chioschetti 
fiorentini. Mi ci portava spesso. E da allora non ho più smesso, di volta in volta, di 
mangiare trippa e gottino. Non sarà una stupida legge burocratica e senza senso a 
fare cambiare abitudini a me e ai miei concittadini»27. 
Anche il proprietario di uno dei chioschini di trippa e lampredotto che ho 
intervistato ha la sua idea in merito alle norme igieniche: 
«che poi specialmente oggi con tutte 'ste regole che c'è, giuste eh!, anche se in parte 
discutibili, giuste. Tu vedi praticamente, perché ti dico giuste? La pulizia è una cosa 
indispensabile per ogni tipo di lavoro, specialmente alimentare... però è anche vero che non 
è..., cioè.. una volta il contadino usciva dalla stalla e andava a far colazione, non è mai 
morto di cose strane, capito? Il sudicio non ammazza nessuno, non ci deve essere! perché 
nella mentalità moderna che c'è oggi la pulizia è indispensabile... [però] sono i conservanti, 
sono i troiai che mettano nel mangiare che ammazzano la gente!». 
 
L'accostamento tra prodotto alimentare tipico e patrimonio culturale è stato 
delineato da vari studiosi tra cui Cristina Papa che, analizzando gli ossimori 
presenti nella definizione di prodotto tipico, nota, tra le altre contraddizioni, come 
il cibo tipico si collochi tra «patrimonio e mercato, beni alienabili e inalienabili»28. 
La salvaguardia dei prodotti “tipici” alimentari ha infatti molte cose in comune con 
le pratiche di patrimonializzazione dei beni culturali: innanzitutto il percorso 
“glocale” necessario al loro riconoscimento: l'iscrizione di una chiesa nella lista dei 
beni patrimonio dell'umanità e l'attribuzione del DOP per un tipo di olio, di 
27 M. Gasparetti, Renzi e il divieto di alcool ai chioschi: «Disobbedisco e contiuno a bere», in 
«Corriere della sera», venerdì 24 luglio 2009, p. 19. 
28 C. Papa, Il prodotto tipico come ossimoro: il caso dell'olio extravergine d'oliva umbro, in V. 
Siniscalchi (a cura di), Frammenti di economie. Ricerche di antropologia economica in 
Italia, Cosenza, Luigi Pellegrini editore, 2002, p. 189. 
119 
                                               
HUMANITIES - Anno IV, Numero 7, Gennaio 2015 
pistacchio o di formaggio avvengono tramite dinamiche che vanno dal locale al 
trans-nazionale (Onu-Unesco nel caso della World Heritage List, Comunità Europea 
nel caso dei prodotti alimentari D.O.P.), passando per alcune fasi intermedie (le 
regioni e lo Stato). Monumento e alimento, una volta riconosciuti come tali, 
diventano l'offerta più allettante nell'ambito del turismo culturale. Affrontando il 
problema del rapporto tra “oggetti” locali e regolamentazioni globali, Cristina Papa 
analizza come il percorso del riconoscimento dei prodotti alimentari parta da 
istanze locali per incasellarsi entro categorie definite da organizzazioni di tipo 
internazionale le quali, una volta definito un prodotto – individuato grazie alla sua 
unicità e quindi differenza da altri prodotti simili –, stabiliscono una normativa che 
fissa determinate caratteristiche, dando quindi alla differenza un valore negativo. Il 
pistacchio di Bronte non è sfuggito a queste dinamiche. 
La richiesta per ottenere la denominazione di origine protetta per il pistacchio 
verde di Bronte è stata effettuata nel 2000 dall'allora consorzio denominato “Le 
sciare”, composto da alcuni coltivatori e trasformatori. L'intervista a un membro di 
questo consorzio mi ha messo al corrente di tutte le fasi e le problematiche che ci 
sono state per l'ottenimento del DOP. Dopo aver registrato il consorzio, è stata fatta 
richiesta di riconoscimento al Ministero delle Politiche agricole, alimentari e 
forestali. Il disciplinare è stato quindi presentato in un'audizione pubblica a Bronte; 
La proposta del riconoscimento DOP è stata poi pubblicata in Gazzetta l'8 ottobre 
2001, e solo dopo tre anni arriva il Decreto del Mipaaf contenente la “Protezione 
transitoria” accordata a livello nazionale alla denominazione «Pistacchio Verde di 
Bronte». Il riconoscimento ministeriale non era comunque sufficiente per la 
denominazione DOP, poiché bisognava ottenere l'approvazione da parte 
dell'apposito ufficio a Bruxelles che, invece, proprio nel 2004 presenta delle 
obiezioni riguardo al disciplinare proposto. Il consorzio, riorganizzatosi e 
rinominato “Consorzio di tutela del Pistacchio Verde di Bronte DOP” ha impiegato 
circa altri due anni per correggere il disciplinare, in quanto ha dovuto mettere in 
campo studiosi, agronomi, biologi, ecc, per fornire valori più precisi. In ogni caso, 
arrivati al 2009 Bruxelles accetta il nuovo disciplinare di produzione e la 
denominazione Pistacchio Verde di Bronte. Le fasi ancora in corso riguardano 
l'accettazione di nuovo ministeriale italiana per il riconoscimento del consorzio di 
tutela, e una serie di adeguamenti del disciplinare che si è presentato come troppo 
rigido e non applicabile alla realtà agricola. Il pistacchio di Bronte si produce infatti 
in piccole proprietà, la raccolta avviene ad anni alterni, tra fine agosto e i primi di 
settembre, e coinvolge tutta la popolazione del comune. Si raccoglie negli anni 
pari, e negli anni dispari si fa la degemmazione, prevista dal disciplinare DOP sotto 
la voce “legame con l'ambiente geografico”. Secondo alcuni è una pratica 
tradizionale, per cui eliminando le gemme da frutto prima della crescita del frutto 
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stesso si eliminano i parassiti. Pratica “tradizionale”, alla quale si accompagna il 
ricordo per cui “una volta” a Bronte matrimoni, battesimi e feste si effettuavano 
solo negli anni di raccolta. Questa “tradizione”, a detta di un manager di una delle 
ditte di trasformazione, provoca una scarsa resa di pistacchi brontesi, in quanto con 
un minimo impegno si potrebbe arrivare a una fruttificazione annuale. Ma gli 
appezzamenti sono quasi tutti piccoli (quelli grandi in effetti la praticano 
annualmente) e sopratutto di proprietari piuttosto anziani che non hanno interesse 
ad apportare innovazioni. Il ricambio generazionale è uno dei problemi attuali 
della pistacchicoltura secondo buona parte degli intervistati. Il pistacchio a Bronte 
potrebbe infatti, per esempio, avere anche la certificazione Bio, ma la complicata 
procedura di ottenimento scoraggia i piccoli produttori. Il problema della 
normativizzazione si presenta inoltre a proposito dei valori di clorofilla che il 
pistacchio di Bronte dovrebbe avere. L'aver fissato un valore preciso, quando invece 
pigmenti e clorofilla sono soggetti a molte variazioni, causa spesso che i pistacchi 
prodotti a Bronte non potrebbero essere etichettati come DOP. Inoltre, il 
disciplinare DOP, aggiornato ai più moderni standard igenici, prevede ad esempio 
che l'asciugatura dei pistacchi non avvenga per terra ma in apposite reti o supporti 
rialzati. Una produzione che mi è stata definita come un hobby, nel senso che la 
maggior parte dei produttori ha meno di un ettaro di terreno, difficilmente riesce 
ad adeguarsi a queste norme.  
Il pistacchio caratterizza e identifica il comune di Bronte, lo pubblicizza e lo 
promuove nei suoi festival, incentivando l'offerta turistica, e sottolineando la 
specificità del luogo principalmente da un punto di vista ambientale, da cui deriva 
il suo peculiare prodotto. La specificità culturale del territorio di Bronte è data, 
dunque, dalla tradizione della produzione di pistacchi. Come nel caso, analizzato 
da Valeria Siniscalchi, del torrone di San Marco dei Cavoti in provincia di 
Benevento, un prodotto alimentare (in questo caso artigianale) viene a configurare 
i modi di relazione verso l'esterno di una piccola località che costruisce la sua 
identità sulla produzione dolciaria, manipolandone la storia con l'intento di 
ridefinire l'economia sul “tipico”29. Un legame così profondo come quello di Bronte 
o di San Marco con i loro prodotti locali, può sussistere però solo in una realtà 
ristretta. Nonostante gli sforzi e le retoriche che si possano mettere in atto nei 
confronti del caso che abbiamo analizzato della promozione del panino con il 
lampredotto a Firenze, ai sistemi di significato ampi come quelli che investono città 
e regioni è difficile accostare un'unica immagine che li possa caratterizzare 
all'esterno. Il singolo prodotto può comunque contribuire alla formazione di 
29 V. Siniscalchi, «Il dolce paese del torrone». Economie e storia in un paese del Sud, in 
«Meridiana: Rivista di Storia e Scienze Sociali», n. 38-39, 2000, pp. 199-222. 
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caratteristiche distintive della zona che si vogliono far risaltare come valori 
tradizionali, introvabili altrove. Ad esempio, il lampredotto contribuisce a mandare 
avanti l'idea di una Firenze del banchetto, un po' rinascimentale un po' contadina: 
la gastronomia, in particolar modo quella “storica” a Firenze è uno degli elementi 
di vanto e di offerta turistica della città, seconda solo alla ricchezza storico-artistica. 
Nelle singole piccole comunità famose per un prodotto, invece, grazie a questi 
stessi prodotti si vengono a definire territori più ampi, di diversa dimensione. Il 
torrone di San Marco è, per esempio, funzionale alla promozione dell'industria 
dolciaria della provincia di Benevento, e viene utilizzato per caratterizzare una 
produzione “tipica” dell'intera area storico-territoriale del Sannio. Anche il 
pistacchio non si limita a definire il singolo comune di Bronte, ma partecipa nel 
definire la tipicità di zone via via sempre più ampie: l'area dell'Etna, la provincia di 
Catania, quindi la bontà naturale dei prodotti agricoli siciliani, e, all'estero, la 
gastronomia italiana. Le importazioni in Giappone, Usa e Australia, che il manager 
dell'industria di trasformazione di pistacchio a Bronte mi ha descritto, si basano 
(reiterandolo) sull'apparato simbolico del made in Italy. 
Le discussioni e le interviste effettuate a Bronte hanno messo in luce come lo 
sviluppo della pistacchicoltura non sia una risorsa unicamente per produttori e 
trasformatori. La fama del pistacchio di Bronte, infatti, modella e reinventa l'intera 
gastronomia siciliana offrendo obbiettivi turistici nuovi. Lo sviluppo turistico del 
comune di Bronte, fin'ora concentrato massivamente durante la sagra del 
pistacchio, sembra svilupparsi sempre più per quel che riguarda il turismo rurale, e 
di riflesso per lo sviluppo turistico del centro, dove spuntano i primi negozi di 
souvenirs e dove i ristoratori più avveduti tengono degli assaggi di pistacchio da 
offrire agli escursionisti che decidono di fermarsi a Bronte, incuriositi appunto dalla 
fama del pistacchio.  
I prodotti alimentari tipici quindi detengono un grande potenziale nella 
costruzione delle località, e si inseriscono nell'ambito delle rivendicazioni 
identitarie, arrivando anche, come nel caso affrontato di Firenze, all'eccesso di 
attenzione alle culture, alle diversità, alle identità che descrive Marco Aime. Non si 
vuole comunque qui sostenere che ogni prodotto riconosciuto come tipico, oppure 
ogni tipo di riconoscimento culturale in genere, siano necessariamente vettori di 
atteggiamenti ostili all'alterità. La riscoperta di tradizioni e produzioni locali può 
anzi essere una cura contro lo straniamento e l'omologazione dei mercati globali, 
un modo intelligente per creare sviluppo territoriale e sostenibilità. Proprio per 
questo è utile un'analisi attenta e critica delle dinamiche e delle retoriche insite 
nella promozione e salvaguardia dei beni alimentari. Il caso del pistacchio di 
Bronte, oltre a essere un esempio dei rapporti che comunità locali e istituzioni 
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globali instaurano per ufficializzare specificità culturali, dimostra come le 
produzioni alimentari creino “località” con la stessa efficacia dei beni storico-
artistici. 
Lo studio di questi prodotti, i quali partecipano dello sviluppo agricolo e 
turistico di determinate zone e si pongono come vettori di risorse e di 
rivendicazioni identitarie, può essere considerato un'importante chiave di lettura 
della contemporaneità. 
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